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Gib ihnen Saures, Parzival!
Verjus, der Universal-Wiirzsaft
des Mittelalters, kommt wieder
in Mode. Auf den Spuren des
Geschmacks der Ewigkeit.

STEFAN BUSZ

Machen wir einmal ein kleines Speise-
wunder. Das Rezept dafiir: Man nehme
einen Stein. In seinem Versroman «Par-
zival» beschreibt Wolfram von Eschen-
bach ein solches Wunderdings. Nur ein
Stein geniigt, und schon ist die Tafel-
runde satt, samt Konigin Rapanse und
den vierundzwanzig Jungfrauen in
ihrem Geleit. «Wonach man auch die
Hand streckte, fand man bereit / Speise
warm, Speise kalt, Speise neu und auch
alt, / Wild und zahm von den Feldern
und aus dem Wald.» Das ist, Gral sei
Dank, das All-you-can-eat-Buffet a la
Mittelalter.

Wolfram von Eschenbach bleibt aber
in seiner Tischlein-deck-dich-Beschrei-
bung recht pauschal. Speise warm,

«Es 1st wie bei allen
guten Dingen, auch beim
Verjus kommt es auf das

richtige Mass an»

Rolf Pfenninger, «Schiffli», Obermeilen

Speise kalt, Speise neu und alt, das ist
eher ein Witz. Wo bleiben da die Ge-
heimnisse der mittelalterlichen Hof-
kiiche? Fest steht aber: Parzival war da
recht sauer.

Denn die Zutaten zum Speisewun-
der sind: «salssen, pfeffer, agraz.» Sals-
sen ist klar: Salz. Pfeffer ist Pfeffer.
Und agraz ist der Saft aus unreifen
Trauben. Das Mittelalter war voll da-
von.

Der griine Saft kommt jetzt wieder
in Mode. Nur hat er einen Umweg iiber
die franzosische Kiiche genommen.
Aus agraz, agrest, ist heute Verjus ge-
worden, das Wort steht fiir verjus de
raisins oder jus de raisins verts.

Das Leben ist sauer

Uber die Geschichte und die Gegen-
wart des griinen Safts gibt ein schones
Buch Auskunft: «Verjus» von Martin
Petras und Cécile Schwarzenbach, er-
schienen ist es im Weber-Verlag. Blei-
ben wir mit den Autoren noch eine
kurze Zeit im Mittelalter. Denn in die-
ser Zeit griindet ein ganzer Ge-
schmack. «Seit Urzeiten schmeckt Le-
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Der griine Saft
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Am Anfang des Verjus stehen griine, unreife Trauben. Sie werden eingeweicht und gewaschen. Bilder: aus dem bespr. Buch

ben sauer.» Alles wurde quasi mit Ver-
jus angeriihrt.

«Wilt du machen einen agraz, nim
wintruebele», das steht schon im
«Buoch von guoter Spise», es ist eine
der éltesten Rezeptsammlungen in
deutscher Sprache, entstanden um 1350
in Wiirzburg (was eigentlich ein sehr
passender Ort ist). Zur eigentlichen
Sauce kam dann noch ein zerstossener
saurer Apfel hinzu und ein bisschen
Wein (notabene nahm es das Mittelal-
ter nicht so genau mit dem Unterschied
zwischen Wein, Verjus und Essig). Und
diese Sauce passt, sagt das Buch der gu-
ten Speisen perfekt zu Lammbraten, zu
Hithnern und zu Fischen. Und das ist
natiirlich, auch wenn das Leben mit der
Zeit ein bisschen siisser geworden ist,
auch noch heute so.

Nur hat sich der Ton geédndert. Mit-
telalter ist noch Kochen im Telegramm-
stil. Wie macht man eine Sauce came-
line? Der «Viandier de Taillevent» sagt
nur: «Zimtsauce. Zerstossen Ingwer,
Zimt, Langpfeffer, gegrilltes Brot.
Durchtranken mit Verjus. Zusammen-
rithren.» Das wars schon. Kurz ist auch
das Rezept fiir die sauce aux oignons,
es lautet: «Zerstossen Ingwer, Zwie-
beln, Mandeln. Mit Verjus aufgiessen.
Falls gewiinscht, nach Geschmack mit
Wein aufkochen.» Und die griine Sauce
war auch ganz nach dem Geschmack
der Zeit: mit Petersilienbldttern, ge-
schiltem Ingwer, Weissbrot und Verjus.

Zuriick in die Zukunft

In solchen Rezepten gibt es keine ge-
nauen Mengenangaben, auch kein Wort

Salat mit Verjus, andere Geheimnisse

«Verjus eignet sich ausgezeichnet zur
Zubereitung von gebratener Génsele-
ber sowie Hithnerfrikassee», sagt Fré-
dy Girardet, der Jahrhundertkoch.
Das Buch von Cécile Schwarzenbach
und Martin Petras kann auch etwas
dazu beitragen, das Interesse der neu-
en Kochgeneration fiir ein eher noch
unbekanntes Produkt zu wecken. Ei-
nige Koche aus der Ziircher Verjus-
Szene machen hier ihre Vorschlége fiir
Rezepte, zum Beispiel René Zimmer-
mann, von der Wirtschaft Neumarkt
in Ziirich. Den Weg zum Verjus hat er
iiber das Weingut «Zur Reblaube» in
Meilen gefunden.

Auch fiir Gelegenheitskéche

Hier das Rezept fiir Salat mit Verjus,
Rapsol und gepoppten Rapssamen.
Die Zutaten sind: 1 dl Verjus, 1dl kalt-
gepresstes Rapsol, 1 TL Senf, Salz und
Pfeffer aus der Miihle, dazu 20 g Raps-
samen plus eine Prise feines Salz. Es
ist ein Rezept fiir Gelegenheitskoche,
und schnell geht diese Vorspeise auch:
knapp fiinf Minuten. Fiir die Salat-
sauce werden alle Zutaten gut ver-

rithrt, der Salat wird mehrmals in der
Sauce gewendet. «Wie viel Sauce an
den Salat kommt, ob die Sauce eher
olig, Verjus-betont oder senfig ausfal-
len soll, bleibt dem personlichen Gus-
to tiberlassen.» Die Sauce solle aber
nicht die nussigen Aromen des Rapses
iiberdecken, schreibt René Zimmer-
mann. Und Rapssamen poppen geht
auch ganz einfach: in einer mittelheis-
sen Bratpfanne, es darf aber nicht
mehr als eine Lage Samen in der Pfan-
ne sein, die Samen miissen beim Ros-
ten auch stdndig bewegt werden. Und
Achtung beim Anrichten: Sind die
Rapssamen zu heiss, machen sie aus
jedem knackigen Salat ein armselig
zusammengefallenes Haufchen.

Auch einfach nachzukochen sind
die Felchenfilets an Verjus-Rahm-
Sauce, das Rezept ist von Rolf Pfen-
ninger vom «Schiffli» in Obermeilen.
Die Sauce wird so gemacht: gehackte
Schalotte in Butter glasig diinsten. Mit
Verjus abloschen und reduzieren las-
sen. Dann mit 3 dl Rahm auffiillen
und die Sauce auf einen Drittel einko-
chen. 1 TL Estragon, gehackt, beige-

ben und mit Salz und Cayenne-Pfeffer
abschmecken, fertig. Die auf beiden
Seiten gebratenen Felchenfilets mit
dieser Sauce iiberziehen.

«Verjus gibt Saucen eine gute Struk-
tur, frischt sie auf und macht sie be-
kommlicher», sagt auch Antonio Co-
laianni. Wer sein Rezept ausprobieren
mochte (Ormalinger Jungschwein an
Verjus-Sauce), der muss aber schon
hoch hinaus: in das Restaurant Clouds
im Prime Tower von Ziirich.

Tipps und Tricks

Ganz bodenstidndig sind aber die
Tipps und Tricks, die das Verjus-Buch
gibt. Zum Beispiel zu rohem Fisch:
Werden Fischfilets wiahrend etwa 24
Stunden in Verjus mariniert, so 16sen
sich die Griten auf und der Fisch kann
roh gegessen werden (ausserdem bleibt
die Farbe des Fisches besser erhalten).
Und eine interessante Kombination ist
Verjus mit Honig: Sdure und Siisses er-
geben einen interessanten Kontrast.
Das sind zwar nicht alles Speisewun-
der. Aber sie machen doch gwundrig
auf den griinen Saft. (bu)

tiber die Art der Zubereitung. Hier
schrieben eben noch Profis fiir Profis,
was gliicklicherweise Martin Petras in
«Verjus» nicht tut: Man kann ihm in al-
len Dingen folgen (und auch Cécile
Schwarzenbach im Rezeptteil, sieche
unten). Und wer Lust hat, kann die drei
Saulcez auch nachkochen, wie das un-
verdndert der Koch Hans-Peter Hus-
song fiir das Buch gemacht hat. Einfa-
cher kommt man nicht zum Geschmack
des Mittelalters. Man muss da nur noch
das Fleisch salssen und pfeffern. Und
ausserdem ist das Mittelalter, was diese
Saucen angeht, erstaunlich gesund:
namlich vollig fettfrei.

Aber wie macht man eigentlich Ver-
jus heute? Martin Petras geht einge-
hend auf die Herstellung des griinen
Saftes ein; vom Einschlaufen der Re-

bentriebe iiber das Abnehmen der Ho-
hentriebe {iber das Auslauben der
Traubenzone bis eben zur Ernte der
Verjus-Trauben. Verjus-Erntezeit ist in
den Lagen am Ziirichsee Ende Juli/An-
fangs August (das Weingut Schwarzen-
bach in Meilen ist hier der Mittelpunkt
der lokalen Verjus-Szene).

In der Balance

Grundsitzlich kann man aus jeder
Rebsorte Verjus machen, sagt Petras,

«Hat man den Verjus
erst einmal entdeckt,
gibt man ihn nie
mehr her»

Freddy Kaiser, «Hirschen am See», Meilen

vorziiglich sei aber RieslingxSilvaner,
er hat die milde Sdure. Gesucht wird
die «optimale Unreife». Erntet man zu
friih, ist alles zu sauer, erfolgt die Ernte
zu spit, wird alles zu siiss. Verjus muss
die Balance halten.

Und weiter geht es im Produktions-
prozess mit Abbeeren und Abquet-
schen, mit Pressen und Klidren. Dann
muss der Saft auch noch stabilisiert und
filtriert werden, schliesslich pasteuri-
siert und abgefiillt. Und jetzt kommt
ein kleiner Werbespot: «Der naturbe-
lassene Verjus bereichert dank dezen-
ter und aromatischer Sdure jede Kii-
che.» Und der Kronzeuge ist der Jahr-
hundertkoch Frédy Girardet: «Verjus
ist besonders interessant fiir ge-
schmackliche Abstimmungen bei siiss-
sauren Kombinationen, die in unseren
Tagen sehr beliebt sind. Verjus sorgt
fiir Ausgewogenheit zwischen Siisse
und Sdure, zumal die Gerichte oftmals
iiberzuckert werden.»

Jetzt muss man den Verjus, das Wun-
derdings der alten und modernen Kii-
che, nur noch finden (das Buch gibt na-
tiirlich auch dazu Hinweise). Bei Parzi-
val hitte ein Stein gereicht.

Verjus. Geschmack der Ewigkeit

Texte: Martin Petras, Rezepte: Cécile Schwarzen-
bach, Fotos: Hans-Peter Siffert. Weber-Verlag,
Thun/Gwatt 2012, 155 Seiten, 49 Franken.

Und noch zu den im Buch angegebenen
Produzenten:

Schwarzenbach Weinbau
Seestrasse 867, 8706 Meilen
Tel. 0449230125, www.reblaube.ch

Weinmacher Chiapparini P
Hegi 13, 8197 Rafz, Tel. 04488687 87
www.weinmacher.ch

Schlossgut Bachtobel

Bachtobelstrasse 76, 8570 Weinfelden
Tel. 0716225407, www.bachtobel.ch

Einfach gut: Salat mit Verjus, Rapsol und gepoppten Rapssamen.



